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る。CLA の生理効果は２～３g/ 日 / 人を摂取する
ことで発現すると報告されている６）が，平成11年
国民栄養調査結果を基に作成したモデル献立から，

















































































トは日仏商事（株）製 saf – instant を用いた。試
料は，バターの油脂含量から CLA 置換率を換算し，
CLA 置換率０％を対照区として，CLA 強化区を５
枚切り食パン１枚あたり CLA 0.5g（CLA 置換率：
11 ％），1.0g（ 同 置 換 率：22 ％），2.0g（ 同 置 換
率：43％）の３種類を製造した。油脂含量は小麦
粉重量の約6.7％に統一し，自動ホームベーカリー









































た。GC 分析は，島津製 GC-14A を用い，カラムに
















対照区 CLA0.5g CLA1.0g CLA2.0g
バター 23g 19.8g 16.4g 10g
CLA 0g 2.6g 5.3g 10.5g


















































表 2  CLA 強化パンの比容積、水分、白度の結果 
CLA 量/枚 対照区 CLA0.5g CLA1.0g CLA2.0g 
比容積（ml/g）  3.86±0.30  3.97±0.25  3.67±0.32  2.96±0.04 
水分（％） 43.61±0.03 43.88±0.07 43.65±0.04 43.96±0.04 






















佐々木久美 本文 P.6「1. CLA 強化食パンの品質評価結果」の後に配置 横:2 段抜き 縦:なりゆき 
��� CLA 0.5g CLA 1.0g CLA 2.0g 
CLA 量 / 枚 対照区 CLA0.5g CLA1.0g CLA2.0g
比容積（ml/g） 　3.86±0.30 　3.97±0.25 　3.67±0.32 　2.96±0.04
水分（％） 43.61±0.03 43.88±0.07 43.65±0.04 43.96±0.04




















佐々木久美 本文 P.6「1. CLA 強化食パンの品質評価結果」表 2 の後に配置 横:2 段抜き 縦:なりゆき 













非常に良い悪い ふつう非常に悪い やや悪い やや良い 良い








CLA 量 / 枚 対照区 CLA 0.5g CLA 1.0g CLA 2.0g
かたさ応力
（102N/m2） 25.87±4.51
a 29.95±4.81a 27.62±4.13a 64.75±14.21b
















































9ｃ,11t 1.65±0.19 1.44±0.16 4.61±0.15
10t,12ｃ 1.62±0.19 1.41±0.15 4.51±0.15
9ｃ,11ｃ 0.10±0.02 0.08±0.01 0.27±0.01
10ｃ,12ｃ 0.04±0.01 0.03±0.01 0.12±0.01
all trans 0.11±0.03 0.08±0.01 0.32±0.05
総 CLA 量 3.53±0.43 3.05±0.34 9.84±0.34
平均値±標準偏差 




9ｃ,11t 4.61±0.15 　6.91±2.72 　5.48±1.51
10t,12ｃ 4.51±0.15 　5.15±0.83 　5.21±1.36
9ｃ,11ｃ 0.27±0.01 　0.30±0.06 　0.32±0.09
10ｃ,12ｃ 0.12±0.01 　0.12±0.02 　0.11±0.03
all trans 0.32±0.05 　0.30±0.06 　0.31±0.09
総 CLA 量 9.84±0.34 11.14±1.83 11.44±3.09
平均値±標準偏差
表６　CLA 強化食パンの冷蔵貯蔵における CLA 含量の変化	 （mg/g）
貯蔵期間
１日目 ３日目 ５日目 ８日目 10日目
9ｃ,11t 4.61±0.15 4.17±0.11 　5.68±0.03 3.75±0.87 3.49±1.34
10t,12ｃ 4.51±0.15 3.97±0.05 　5.14±0.29 3.68±0.86 3.34±1.34
9ｃ,11ｃ 0.27±0.01 0.24±0.01 　0.33±0.02 0.22±0.05 0.20±0.08
10ｃ,12ｃ 0.12±0.01 0.11±0.01 　0.12±0.01 0.09±0.03 0.07±0.03
all trans 0.32±0.05 0.34±0.05 　0.34±0.05 0.23±0.07 0.21±0.08





















9ｃ,11t 　4.71±0.17 2.51±0.08 2.61±0.10
10t,12ｃ 　4.63±0.15 2.47±0.08 2.57±0.10
9ｃ,11ｃ 　0.27±0.02 0.14±0.01 0.16±0.00
10ｃ,12ｃ 　0.10±0.01 0.06±0.00 0.07±0.00
all trans 　0.27±0.03 0.14±0.00 0.16±0.02
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